©X0 &รส I®ซแ 


สารนณ 



ชุมชนน่านใทม่ 
แปนูสำรับ 

0 แกงไก่?าน่อไม้สด 
0 พะ!!นง?ามู 
0 ลาบ?ไมู 
0 ผ้[ด?ใมี่กะท 
0 ฝักทองแกงบวช 

ชุมชนขาขคุ้งระกำ 
ฌนูสำรัน 

0 แกงคั่ว!ท็ดตับ!ด่าปลาย่าง 
0 แกงนอก?าม้อ 
0 ม้าพริก!ดา!ท็ดต้[บ!ด่า 
0 ดับยำปลาช่อนใบมะขามอ่อน 
0 บัวลอยสอดไส้!ท็ดตับ!ด่า 

ชุมชนนานกนองสรวง 
ฌนูสำรัน 

0 แกง!ลียงฝัดโขม 
0 แกงส้มฝัด!ทนือม้า 
0 ยำปลาแดด!ดียวลุยสวน 
0 ม้าพริกก่ง!สียบ 
0 ขนมปังกลางไฟ 


๕ 

๗ 

๘ 

๑0 

๑!*) 

๑๔ 

๑๖ 

๑๙ 

๒๑ 

๒๒ 

๒๔ 

๒๖ 

๒๘ 

๑๐ 

๑๑ 

๑๔ 

๑๖ 

๑๘ 

๔๐ 

๔๒ 

๔๔ 


จัดพัมพั[ดย กรมการพัฒนาชุมชน 

จังทวัดพระนครศรีอยุธยา 
พิมพัครงแรก กันยายน ๖๙๖๑ 

จำนวน ๖๐๐ !ล่ม 


ชุมชนน่านสำฒะฌียง 

๔๗ 

แปนูสำรับ 

๔๙ 

0 

แกง!ด็ด!ปัอปลากรายมะระจีน 

๕๐ 

0 

ฟ้มโคลังปลารมควัน 

๔๒ 

0 

ไก่รวนไส้ทน่อไม้สด 

๔๔ 

0 

ทลนปูนากับฝักสด 

๔๖ 


ขนมปลากริมสามสี 


๔๘ 








ฃทนำ 


ว่ากันด้วย!รองความ!ปนลัดลักษณ์ ทุกชุมชนทรีอประ!ทศที่!กิดขึ้นนั้นด้วนมืลัตลักษณ์!ปนของตน โดยความ 
ฬนลัตลักษณ์!กิดขึ้นได้จากลักษณะวิกีชีวิตของคนในชุมชน อาทา5การกินก็!ปนอีกทนี่งสี่งที่สามารกบ่งนองความ 
ฬนลัตลักษณ์ของชุมชนนั้นได้ ม่านการใช้กูมิกัญญาท้องกนกับสี่งที่สรรทาจากธรรมชาติมาปรุง!ปนอาทารที่!สิศ 
รส นอกจากอาทารจะ!ป็นกัจจัยในการดำรงค์ชีวิตของชาวบ้านแด้วในอุคกัจจุกันอาทารลังสามารกดึงดูดกักท้อง 
ข่ายวที่สนใจอยาก!รียนรูวัฒนธรรมของอาทารได้อีกด้วย ฬนการสรางรายได้ใท้กับชุมชนอีกทางทนี่ง 

คู่มืออาทา51ขึ้นที่น 070?รสไทยแท้จีง!ปนการจัดรวบรวมสูตรอาทารรสชาติไทยแท้ๆ จากชาวบานในชุมชน 
ของจังทลัดพระนครศรีอยุธยา ๔ ชุมชน ประกอนไปด้วยชุมชน นั้านั้ใทม่ นั้านด้งระกำ นั้านทนองสรวง และ 
บานสำพะ!ปยง โดยจัดขึ้นกายใด้โครงการทบู่บ้าน 0707 1พื่อการท้อง!ที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ ฒัทาง จังทลัด 
พระนครศรีอยุธยา 1พื่อส่ง!สรมการท้อง!ที่ยวชุมชน และพัฒนาสินด้า 0707 คู่มืออาทาร!ล่มนั้จีง!ป็นคู่มือในการ 
ปรุงอาทารใท้แก่คนในชุมชน!พื้อใท้ได้มาตราฐานสะอาดปลอดกัย และ!ก็นรกษาสูตรอาทารพื้นกนนั้ไวัสืบไป 



โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



(& I 0X01 3 รสไทย แท่ 









โครงการกมู่น้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



(& I 0X01 3 รสไทย แท่ 








บ้าน1กิดสรพงบ้ ชาตรี ละมุด 100 ปีน่านใทบ้ พระใหญ่ทลวงปทวด 


ชุมชนบานใทม่เป็นชุมชนเก่าแก่มาด้งแต่สมัยอยุธยามีท้งคนไทย 
ประเกทแกงกะทิที่ไนสมัยอยุธยาได้รับอิธิพลมาจากชาวมุสลิมฟอรเชีย 
ประเทศลาว 


จีน ลาว อาศัยอยุควยกิน อาทารจีงมีกิง 


และอาทารจีาพวกลาบทิตนกาฌิดมาจาก 


6 I 0709 รสไทยแท้ 


!เ| 
^1* 'ฟ้^ ไ! 

เฐเ ฒ®! 














โครงการกบู่บ้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชน น่านใทม่ 

ทมู่ที่ ๔ ตำบลนัานใทม่ อำเภอมทาราช จังทวัดณระนครศรอยุธยา 




ส I070? รสไทย แท่ 




I 070? รสไทยแท้ 



โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 





วัตกุ^ข 


๑. ทน่อไบ้ไม่สีสุข สดจากท่องกนบ้านใทม่ ๑ 

เฮ. ไกสด 0/เ 3 

๑. ป้าพริกแกงเด็ด ๑๙๐ 

๔. ณริกเขียวใทญ่ พริกแดงใทญ่ อย่าง ละ / ๙ 

๙. โท ระ พาสด ๑ 

๖. กะทสดด้นเอง มะพร้าวจากสวนชาวบ้าน 

คัดส่วนคัว และ ส่วนทาง แบ่งเป็นสองส่วน ๑ 

๗. บ้าปลา ๑ 


ขีด 

กํโลกรัม 
กรัม 
เม็ด 
กำ 

กํโลกรัม 
ช้อนโต๊ะ 




วธีทำ 

๑.) นำกระทะด้งไฟขนาดอ่อนๆ แส่วนำคัวกระทิมาเคี่ยว 
พร้อมบ้าพริกแกงที่ชาวบ้านได้โคลกไวัเรียบรอยแส่ว จาก 
บ้นยีบ้าพริกไท่ละลายในกะท 

๒.) จนม็กลนทอนของบ้าพริก ดสมคับ บ้าคันของมะพร้าว 
เมื่อไต๊ที่แส่ว ใท่นำไก่มาลวนคับบ้าพริก พร้อมเพมระคับไฟ 
ขึ้นมาเป็นไฟแรงปานกลาง 

๑.) เททางกะทไส่ใท่ท่วมไก่ เคี่ยวพร้อมคันในไฟแรงปาน 
กลางจนเดือดทลังจากบ้นใท่ไส่ทบ่อใบ้ลงไนป้าแกงพร้อม 
ป้าปลาปรุงรส เร่งไฟใท่มากขึ้น 
๙.) พอเท็นกะทเดือดใท่ใส่พริกเขียวพริกแดงคนใท่ท่ว 
๕.) เสร็จแส่วใท่ใส่โทรพาคนใท่ท่วป็ดแก๊สยกแกงขึ้นเสิร์ฟ 
พร้อมแต่งทบ้าแกงด้วยการโรยพริกแดงทั่นฝอยยาว เฮ 
ขึ้น คับช่อโทระพา ๑ ช่อทบ้าป้าแกง 





5 ? I 070? รสไทยแท่ 




โครงการกมู่บ้าII 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



©๐ I 070? รสไทยแท่ 










โครงการกบู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เล้นทาง 



วธีทำ 

๑.) นากระทะตั้งไฟพร้อมใส่ทวกะทประมาณ ๙๐๐ 
0ลสิสิตร ใส่พริกแกงพะแนงลงไปในนาทวกะทคนใทั 
เข้ากันจมไตั้กลี่นทอมของนํ้าพริกแกง 
๒.) ใส่ทมูชนที่เตรียมไว้ลงไปลวนนํ้าพริกกะท ลวน 
ต่อเนื่องจนทมูที่งสุก 

๑.) ใส่นื่าตาลละมุด ลงไปกะพอทวานปลายลน คน 
ใทัเฟ้ากับไก่ที่ลวนไว้จนเดือด 
๔.) ใส่ใบมะกรูดลงไปคลุกเคล้าใทัเฟ้ากันอีกรอบ 
พร้อมพริกแดงเม็ดใทญ่ ปิดแก๊ส ตักเสิร์ฟ แต่งทน้า 
อาทารตั้วยพริกแดงก่นตามยาวเล็กๆ และกัวกะท 
ที่เราเคี่ยวไว้ประมาณ ๑๐ ฟ้อนโต๊ะ และ ในมะกรูด 
ทนฝอย 



©ซิ I070? รสไทยแท่ 





โครงการทมู่น่าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล9^1 ๘ เสัม่ทาง 


©61 0701 3 รสไทยแท่ 


เม1111 ฅ ลาบVโม 



โคธงกาธหมู่บ้าน 0X0? ฌื่อกาธท่องเที่ยว (0X0? นเแธฐธ) ๘ เส้นทาง 




๔ 



วตกุ 61 ข 


๑. 

ทมูนด 

๑ 

กึโลกรัม 

๒. 

ฟ้าวคว 

๑ 

ขีด 

๑. 

พริกป่น 

๑ 

ขีด 

๔. 

นั้าปลา 

๔-๔ 

ฟ้อนโต๊ะ 

๔. 

มะนาว 

๖-๗ 

ฟ้อนโต๊ะ 

๖. 

ใบสะระแทน่ 

๑ 

ขีด 

๗. 

ทอม!!ดง ?ไนฝอย 


กึโลกรัม 

๘. 

ด้นทอม ดักชี ซอยละ 

ะ!อียด ๑ 

ขีด 



วธีทำ 





๑.) ด้งทนั้อส!!ตน!ลส บนแก๊สระดับกลางกึงอ่อน แล้ว!อาทมูบด 
ลงไปลวนในทนั้อจนสุก จากนั้นนำมาใส่ชามนสม 
๒.) ปรุงนั้าปลา มะนาว พรกป่น และ ข้าวด้วตามลำดับ คน'ใ?ไ 
!ฟ้าดัน 

๑.) !สร็จแล้วโรยทอม!!ดงและด้นทอมฟ้กชีที่?ไนไวัคลุก!คล้าพอ 
ประมาณอย่าง!บา ๆ ดัก!สิร์ฟพรอมโรยด้วยในสะระ!!?โน่ 



©00 I 070? รสไทยแก๊ 







ใดรงกาธหมู่บ้าน 0X0? เพื่อการท่องเที่ยว (0X0? 1 / 11 ๒ 30 ) ๘ เส้นทาง 




©๔ I 070? 5สไทย แท้ 









โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 



วผกด[ข 



๑. 

เส้นทมี่ขาว 

๑ / ๒ 

กโลกรม 

๒. 

ทมูสามชั้น 

๑ / ๒ 

กโลกรัม 

๑. 

ไข่เป็ด 

๖ 

ใน 

๔. 

นั้าเชื่อมละมุด 

๔ 

ชั้อนโต๊ะ 

๔. 

กะท ส่วนกลาง และ ส่วนตัว 

๑ /ไฮ 

กโลกรัม 

๖. 

ที่วงอกเด็ดปลาย 

๖๐๐ 

กรัม 

๗. 

ตั้นทอม นั้นยาวขนาด 1 นั้ว 

๒๐๐ 

กรัม 

๘. 

นั้าปลา 

๑ 

ชั้อนโต๊ะ 

๙. 

มะขามเปึยกปนลับนั้าอุ่น 

๒ 

ชั้อนโต๊ะ 

๑๐. 

นั้าฝักข้าว 

๑ /๔ 

ก๊วยตวง 

๑๑. 

ทอนแดงเล็กมุมประมาณ 

๔ 

ตัว 





วธีทำ 


๑.) นำเส้นทปไปแช่นั้าธรรมดาประมาณ ๔ นาศ ทลัง 
จากนั้นม่งเส้นทนี่ใท่แท่งสนิท 

๒.) ทอดไข่ระดับบางสุดเป็นไข่แม่น ดักออกนาท่นฝอย 
เตรียมไส้โรยทบ้าเส้นทนี่ 

๑.) จากนั้นตั้งทบ้อที่งทมู3ชั้นใท่สุก ท่นพอคำบาง ๆ 
๔.) จากนั้นตั้งกระทะเป็ดแก๊สระดับเนา เทกะทส่วนตัว 
พรอมทอนแดงที่นุบไส้แส้วลวนใท่ปกลิ่นทอน เสร็จแส้ว 
ปรุงนั้าปลา นำมะขามเปึยก นั้าตาลละมุด ใท่รสจัดจ้าน 
ในช่วงนั้เลย เสร็จแส้วเป็ดแก๊สระดับแรง 
๔.) เทนั้ากะทส่วนกลางลงไปประมาณ ๑ กโลกรม ที่ตั้น 
ไส้ ตั้งใท่กะทเดือด 

๖.) พอเดือดใท่เทเส้นทนี่ลงใส่นั้ากะทคลุกเคส้านั้ากะท 
ใท่ท่ว ๆ จนเส้นสุกดีแส้ว 

๗.) ใท่ใส่ทมูสามชั้น ใส่นั้าฝักชั้าว แต่งรสแต่งสใท่น่า 
ทาน แทนสีวทยาศาสตร์ เสร็จแส้วเทนั้วงอกลงไปคนใท่ 
เชั้าลันปิดแก๊ส ลันศ ยกชั้น โรยตั้วยตั้นทอน และ ไข่ท่น 
ฝอยที่เตรียมไส้ 



©๙1 070? รสไทย แท่ 










โครงการทมู่ท่าII 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


เมนูที่ ๕ ของหวาน ฝักทองแกงบวช 



6)61 070? รสไทยแท่ 





โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 



วัตถุตข 


๑. 

ฝักทองแก่ 

๒ 

กิโลกรม 

๒. 

ป้าตาลละมุด 

๒ 

ส่วยตวง 

๑. 

กัวกะท และ ทางกะท 

๑ 

กิโลกรม 

๔. 

เกลือป่น 

๑ 

ข้อนชา 


วธีทำ 

๑.) ส้างผิวฝักทองเสร็จทนทรงสามเทลี่ยม พอคำ 
๒.) ตั้งทบ้อลงด้วยกะทส่วนกลางประมาณ ๑ กโลกรม 
๑.) ใส่เกลือใส่ป้าตาลละมุดคนใทัเข้ากันแต่งรสตานชอบ 
ตั้งไว้จนเดือน ใส่ฝักทองลงไปปดฝาไม่ตั้องคน จนเดือด 
ประมาณ ๑๐ นาศ 

๔.) เทส่วนทวกะทลงไปคนเบาๆจนเดือด เสร็จแส้วยก 
เสิร์ฟ 




©5)1 ©ไ"©! 3 รสไทยแท่ 










โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



๏0วึ้1 0X01 3 รสไทยแท่ 



โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชนบ้านคุ้งระกำ 



0 


©0?1 0X01 3 รสไทยแท่ 



เก๊ดติขเตาวิตกดขสรางชิอ 


ทากมา!ยือนบ้านคุ้งระกำและไม่ได้ลมลองเท็ดตับ!ด้า ถือว่ายังมาไม่กํงที่แท่งนี้ เท็ดตับเด้ายังสามารก 
นำมาประกอบอาทารได้มากมายศเดียว เางอาทา5คาว อาศ แกงคั่วเท็ดตับเด้า และนอกทบ้อ!ท็ดตับ!ด่า ทรอ 
งะนำมาประกอบของทวาน เช่น บัวลอยเท็ดตับ!ด่า ที่อร่อยเสียจบไม่น่าเชื่อ 





โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชน บ้านคุ้งระกำ 

ทมู่ที่ ๗ ตำบลสามเรือน อำเภอบางปะอิน จังทวัดพระนครศรือยุธยา 




เมนส่ารบ 


แกงคั่วเท็ดตับเต่าปลาย่าง 


แกงนอกทมอ 


นาพริกเนาเท๊ดคับเตา 
ตันยำปลาช่อนใบมะขามอ่อน 
นัวลอยสอดไส้เท็ดตับเต่า 


(อ©1 ©ไ"©! 3 รสไทยแท่ 





โครงการทบู่บ้าน 070? ณี!อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 




โค50กาธทมู่บ้าน 0X0? เพื่อกาธท่องเที่ยว (0X0? 1/11๒96 ) ๘ เส้นทาง 




วัตถุดิบ!ครองแกง 


๑. 

พริกชี้ฟ้าแดงแท้ง 

๔ 

เม็ด 

๒. 

พริกชี้ทนูสวนเม็ดแท้ง 

๖ 

เม็ด 

๑. 

กระเทียมไทย 

๒๐ 

กรม 

๔. 

กัวทอมแดงไทย 

๒๐ 

กรม 

๔. 

ตะไคร้ 

๖ 

กรม 

๖. 

กระชาย 

๒๐ 

กรม 

๗. 

ข่าแก่ 

๖ 

กรม 

๘. 

กะปิ 


ข้อนชา 




วัตกฺดิบปรุงแกงคั่วเห็ดตุ้บเต่า 

ปลาย่าง 




๒๐๐ 


๑. 

เท็ดพับเต่า 

กรม 

๒. 

ปลาย่างเนื้อปลา 

๑๐๐ 

กรม 

๑. 

นื้าป ลา 

0 ๑ /๒ 

ข้อมโต๊ะ 

๔. 

กัวกะทิ 

๔๐๐ 

กรัม 




วธีการทำพรกแกงคว 

๑.) โขลกพริกแท้งแช่นื้ากับเกลือไท้ละเอียด ใส่ 
ข่า ตะไคร้ กระชาย ทวทอมแดง กระเศยมไทยไท้ 
ละเอียด ใส่กะปิ โขลกไท้เข้ากัน แล้วพักไร้ 


วธีการทำแกงดวเก็กตัขเต่าปลา 
ย่าง 


๑.) เคี่ยวกะทใท้แตกกัน ใส่พริกแกงพัดไท้สุก 
ทอม แล้วใส่เท็ดพับเต่าที่ตัมไร้และเนื้อปลาย่าง 
ที่ฉีกไร้ ปรุงรสเพี่มความทอมด้วยใบมะกรูดฉีก 
พร้อมจัดเสิร์ฟ 


(©001 ©ไ"©! 3 รสไทยแท้ 














โครงการกบู่บาII 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 







วธีการทำแกงซอก 






วัคกุคข!ครองแกง 


๑. 

กระเกียมไทย 

๑๐ 

กรม 

๒. 

กัวทอมแดงไทย 

๑๐ 

กรัม 

๑. 

ตะไคร้ 

๒๐ 

กรัม 

๔. 

ข่าอ่อน 

๑๔ 

กรัม 

๔. 

พัวมะกรูด 

๑๐ 

กรัม 


วธีการทำพรก!!กงคว 

๑.) เมื่อคั่วเครื่อง!างทมดเสร็จเรียบร้อยแล้ว 
โขลกเครื่อง!างทมดไส้ละเอียดรวมกันพักไร้ 


ว้ถฺดิบปรุงแกงนอกท!)๖ 


๑. 

กัวปลีย่าง 

๔๐ 

กรัม 

๒. 

พริกแส้งเม็ดเล็กคั่ว 

๑ 

ข้อนโต๊ะ 

๑. 

ใบสะระแทน่ 

๑๐ 

ใน 

๔. 

นื้าปลา 

๑ 

ข้อนโต๊ะ 

๔. 

คั่วลิสงคั่วบด 

ต /๔ 

ด้วยตวง 

๖. 

นื้ามะขามเปียกข้น 

๔ 

ข้อนโต๊ะ 

๗. 

ด้นทอมพักชีซอย 

๒ 

ข้อนโต๊ะ 



๑.) เคี่ยวกะทิไส้แตกกัน ใส่เครื่องที่โขลกไร้แส้ว 
พัดใส้ทอม ใส่เนื้อไก่สับลงไปพัดไส้เข้ากันเมื่อไก่ 
สุกดีแส้วยกลงออกจากเตา 
๒.) ใส่กัวปลีย่างไฟซอย ปรุงรสด้วยพริกป่น 
นื้าปลา นื้ามะขามเปียก คั่วสิสง ชิมรส เผ็ด 
เปรี้ยว รสกลมกล่อม พักใส่จานโรยทนื้าด้วย 
พักชีฟ้นทอมซอย และไนสะระแทน่เป็นใน พร้อม 
จัดเสิร์ฟกับข้าวสวยร้อน ๆ 



6๙1 070? รสไทยแส้ 







661 070? รสไทยแท้ 



โครงการ?ไมู่บ้าน 070 ? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 







๑ 



วัตกตฃ 


๑. 

พริกสัฟ้าแดงแบ้ง 

๔ เม็ด 

๖. 

พริกสัทนูสวนแบ้ง 

๔ เม็ด 

๑. 

กระเทียมไทย 

๖๐ กรัม 

๔. 

กัวทอมแดงจุก 

๖๐ กรัม 

๔. 

กะปิ 

๑ 43 ข้อนชา 

๖. 

เท็ดตับเต่า 

๖๐ กรัม 

๗. 

ป้าตาลปบ 

๑ ๑ 43 ข้อนโต๊ะ 

๘. 

เกลือป่น 

๑ 43 ข้อนชา 

๙. 

กุ้งแบ้ง 

๑/ ๔ ด้วยตวง 

๑๐. 

ป้ามะขามเปียกข้น 

๑ ๑ 43 ข้อนโต๊ะ 

๑๑. 

ป้าตันพืชสำทรับตัด 

๑/ ๔ ด้วยตวง 


วธีทำ 

๑.) ควเครองใบ้ทอน โขลกใบ้ละเอียด ใส่กะปิเนาลงไปโขลกใบ้เข้ากัน แล้วฟักไส้ 
๒.) นสมป้านะขามเปิยก เกลือป่น ป้าตาลปบ คนใบ้ละลาย กรองด้วยตะแกรง ใส่ 
ทป้อด้งไฟ พอเดือดยกลง 

๑.) นำส่วนผสมที่โขลกไส้และกุ้งแบ้ง เท็ดตับเต่าสับละเอียด เคล้าใบ้เข้ากัน นำไปตัด 
ในกระทะที่ใส่ป้าตัน ใข้ไฟปานกลาง พอสุกดี ลดไฟลง เคี่ยวต่อพอใบ้ส่วนผสมข้นติด 
พายและจมติด ชิมรสแล้วตักสัน 

๔.) ทากชอบรสเผ็ดมากใส่พรกสัทนูผสนกับพริกสัฟ้าแบ้งได้เมื่อพอตัดสุกแล้ว ชิมรส 
เผ็ด ทวาน เค็ม พรอมเสิร์ฟกับตักสด แตงกวา กวฟักยาว มะเขือเปราะ 




(อฉี)I ©ไ"©! 3 รสไทยแบ้ 




7 


โครงการทมูบัาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 


โ 


7 



เมนูก ๔ ต้มยำปลาช่อนในมะขามอ่อน 





โครงการกมูนาII 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? มูเแลฐธ) ๘ เส้นทาง 






วัตกุดข 


๑. 

เนื้อปลาช่อนแส่เนื้อ 

ไฮ 0๐ 

กรัม 

ไฮ. 

กะทิ 

๔๐๐ 

กรัม 

๑. 

ข่าแก่ 

๔ 

แว่น 

๔. 

ตะไคร้ 

๑ 

ด้น 

๔. 

ตัวทอมแดง 

๔ 

ตัว 

๖. 

พริกแก่งคั่ว 

๔ 

เม็ด 

๗. 

ใบมะขามอ่อน 

๘๐ 

กรัม 

๘. 

เกลือไทย 

๑ /๒ 

ข้อนโต๊ะ 

๙. 

นื้าปลา 

๑ 4ฮ 

ข้อนโต๊ะ 




5ธีฑำ 

๑.) นำปลาช่อนมาขอดเกล็ดออกใท่ทมด ขูดเมือกออก ตัดตัวปลา 
ควักไส้ออก ตัดครบออกทั่งสองฟ้าง ตัดทาง ทนข้นทนาประมาณ 
๑/เ 3 นอ เคล้าเกล็อใทัทั่ว ล้างนาใทัทมดกลนคาว ส่งใทัสะเด็ดนํ้า 
๒.) ด้งทางกะทิใทัเดือด คอยคนอย่าใทักะทิเป็นลูก จนกะทิเดือด 
พล่าน 

๑.) ใส่เนื้อปลาช่อน ตะไคร้ ตัวทอมแดง ข่าแก่ ไนมะกรูด พอสุก 
ไล่ไนมะขามอ่อน 

๔.) ปรุงรสด้วย เกล็อ นื้าปลา ชิมรสดีแล้ววัดเสิร้ฟตักไล่ด้วย แต่ง 
ทนื้าพริกทอด ตักซี 


(อ(ร้1 ©ไ"©! 3 รสไทยแด้ 









I 0701 3 ซีสไท! 


โครงการกมูป้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 




วิธีถๆธทำแปังปัวลลุย 


๑.) ผสมแป้งทั้งสองชนิดเข้าด้วยกันในอ่างผสม ใส่ป้า กะ ท ป้าเปล่า (ทรอป้าคนสีจากธรรมชาติ) 
ค่อยใส่ป้ากีละน้อย นวดจนนมดี สังเกตว่าแป้งจะนมและทอม กะทิ เชักไว้สักครู่ 
๒.) นำแป้งที่เชักไว้มา สอดไส้ที่เตรียมไว้คลุกแป้งนวล แป้งกัน แยกไว้เป็นสี ๆเตรียมอ่างผสม๑ใน 
ใบที่ทนี่ง ป้าเปล่า ใบที่สอง ป้าเปล่า ใบที่สาม ป้าเย็นจัด (ป้าผสมกับป้าแข็ง) 

๑.) เตรียมด้งป้าใส่ทป้อใทั้เดือดจัด นำกัวลอยด้มจนสุกใสและลอยสักเชัก วธีการทำกัวลอยไม่ใท้อีด 
ส้างแป้งนวลออกอ่างผสมใบที่ทนี่ง จากป้นนำใส่ทป้อด้มใทัสุก ทลังตักสันจากทป้อใทั้ส้างเมือกแป้ง 
ออกในอ่างผสมใบที่สอง แส้วตักสันใทั้สะเด็ดป้า แช่ในป้าผสมป้าแข็งในอ่างผสมใบที่สาม เมื่อตัวลูก 
กัวลอยเย็นแส้ว ใทันำไปแช่ในอ่างผสมป้าเชื่อมเพื่อไม่ใทักัวลอยอีด 

วธีการทำขำกะ!ไขํวลอย 



๑.) ด้งป้ากะทิพอเดือดใส่ป้าตาลทรายขาว เกสือป่น 
๒.) ละลายแป้งกับป้าใส่ลงในทป้อกะทิ ชิมรส 

๑.) ตักแป้งที่ด้มสุกลอยในป้าเชื่อมที่ด้มไว้ แส้วราดด้วยกะทิ พรอมจัดเสิร์ฟ 



ว้ตกุ 61 ข 


๑. 

เท็ดตับเค่า 

๑๐๐ 

กรัม 

๒. 


๒๒๐ 


กัวเทสืองนํงบด 

กรัม 

๑. 

งาขาวด้ว 

๙๐ 

กรัม 

๔. 

ป้าตาลทราย 

๙๐ 

กรัม 

๙. 

เกสือไทย 

๑ /๒ 

ข้อนชา 

๖. 

แป้งข้าวเทมืยว 

๑ 

ด้วยตวง 

๗. 

แป้งกัน 

๒ 

ข้อนโต๊ะ 

๘. 

ป้ากะทิสด 

0 7๑ 

ด้วยตวง 

๙. 

มะพร์าวขูดขาว 

๙๐๐ กรัม 


๑๐. ด้นป้ากะทิข้น ๆใทั้ได้ ๙๐๐ กรัม 
๑๑. ป้าตาลทรายขาว ๑๒๙ กรัม 

๑๒. เกสือป่นไทย ๑๑ 713 ข้อนชา 

๑๑. แป้งข้าวเว้า ๑๐ กรัม 

เพื่มเติม สีเซียวจากใบเตย สีป้าเงนจาก 
อัญชัน ทรอสีเทสืองจากเป้อเชักทอง 




009I 070 ? รสไทยแทั้ 


























โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



00©I 0X0 โ ) รสไทย แท่ 





โครงการทมู่บ้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (0707 \70๒96) ๘ เส้นทาง 



00001 0701 3 รสไทยแท่ 




โคธงการหมู่บ้าน 0X0? เพื่อการท่องเที่ยว (0X0? นเแลฐธ) ๘ เส้นทาง 



•บ้^บ้^' 

เฒเ 


ชุมชนอินอดมสมมูธณ 


ความอุดมสมบูรณ์ของชุมชนม่านทนองสรวงนั้นแสดงไส้เท็นม่านพืชดิกนานาดินรุ โดยวัตกุดิน 
เทส่านี่เรา จะ ได้!ท็นใน!มบู!ด้นประจำชุมชน ไม่ว่า จะ เป็น แกงเสียงดิกโขม แกงส้มดิก!ทนือนํ้า นํ้าพริก 
กุ้งเสียม ยำปลาแดดเดียวลุยสวน และอื่น ๆ อีกมากมาย 


09 (& เ 0X01 3 รสไทยแส้ 






โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \70๒96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชน บ้านกนองสรวง 

กมู่ที่ ๑ ตำบลคลองกระแชง อำเกอนางไทร จังกวัดพระนครศรีอยุธยา 




๑๙! 070? รสไทย แท่ 





โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


เมนูที ด แกง!ลียงผักโขม 




096 1 0X01 3 รสไทยแท่ 



โครงการกมูนาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 



วัคกุค๊ฆ!ครองแกง 


๑. 

กัวทอมแดงไทย 

๔๐ 

กรม 

๖. 

กระชาย 

๖๔ 

กรม 

๑. 

พริกไทยขาวเม็ด 

๘ 

กรัม 

๔. 

กุ้งแท่งเมื่อ 

๖๔ 

กรัม 

๔. 

กะปิ (กุ้งเมื่อ) 

๑๔ 

กรัม 



วธีการทำ!ครองแกง 


๑.) โขลกพริกไทยขาวใส้ละเอียด ใส่กุ้งแท่งโขลกต่อไส้ละเอียด 
แส้วพักไส้ 

๒.) โขลกกัวทอมแดง กะปิ และกระชาย ไส้ละเอียดแล้วใส่พริก 
ไทยกับกุ้งแท่งที่โขลกไส้ดสมฟ้าด้วยกัน แล้วพักไส้ 




วัฅถฺคินปรุงแกง!ลียงผักโขม 


๑. นํ้าฟส่าใช้แกง 
๖. กุ้งสด 
๑. เกลือ 
๔. ใบพักโขมสด 


๔๐๐ กรม 
๖ พัว 
๑๐ กรม 
๑๐๐ กรม 




5ธีกาธทำแกง!ลียงผู้กโขม 


๑.) นำทมัอใส่นํ้าฟส่า ด้งไฟ ไส้เดือดละลายเครื่องแกงเลืยงที่ 
โขลกไส้ รอจนนาเดือด 

๒.) ใส่กุ้งสดลงไป รอจนกุ้งสุกพักขึ้นพักไส้ ปรุงรสแกงเลียง ชิม 
รส เค็ม เด็ดจากพริกไทย เมื่อได้รสชาติแล้ว ใส่พักโขม ปิดไฟปิด 
ฝาทมอ พรอมจัดเสิร์ฟกับช้าวสวยร้อน ๆ 



๑5)1 ©ไ"©! 3 รสไทยแส้ 



















โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 






วัตกูตขเตรองแกง 


๑. 

พริกแท่งเม็ดใทญ่ 

๔ 

กรัม 

๖. 

พริกแท่งเม็ดเล็ก 

๔ 

กรัม 

๑. 

กระชายกัว 

๑๐ 

กรัม 

๔. 

กัวทอมแดงไทย 

๖๐ 

กรัม 

๔. 

กระเทียมไทย 

๑๐ 

กรัม 

๖. 

ผิวมะกรูด 

๑ 

กรัม 

๗. 

กะปิทอม 

๘ 

กรัม 

๘. 

เกลือไทย 

๔ 

กรัม 


วธีการทำพรกแกงส้มผักเท{เอ{เา 

๑.) โขลกพริกแท่งแช่บ้ากับเกลือไทย ใส่กัวทอมแดง 
กระเทียม กระชาย ผิวมะกรูด และกะปิโขลกใท่ละเอียด 
พักไส้ 


วัตกูตมแกงส้มผุ]กเท110ทำ 


วธีการทำแกงส้มผักเท {เอทำ 


๑. 

ป้าต้มปลา 

๔๐๐ 

กรัม 

๖. 

เนื้อปลาช่อนมา 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

พักมุ้งแม่ป้า 

๑๔๐ 

กรัม 

๔. 

ป้ามะขามเปียกช่น 

๘๐ 

กรัม 

๔. 

ป้าตาลปีบ 

๑๐ 

กรัม 

๖. 

ป้าปลาราต้ม 

๑ 

ช่อนโต๊ะ 

๗. 

มุ้งสด 

๖ 

พัว 


๑.) นำเนื้อปลาช่อนนาต้มกับป้าเปล่า กรองพักไส้ 
๖.) ด้งทบ้อป้าต้มปลาช่อนนา ใท่เดือด ละลายพริกแกงส้มที่โขลกไส้ 
๑.) ไล่กุ้งสด นำไปด้งไฟจนเดือด ปรุงรสด้วย ป้าปลา ป้ามะขาม 
เปียก ป้าตาลปีบ ชิมรส เปรี้ยว เค็ม ทวาน เป้อรสดีแส้วไส่ พักมุง 
แม่ป้า จนพักสุก พรอมจัดเสิร์ฟ 

เคล็ดลัน ๑. ควรใส่พักมุงป้าตอนคํป้าแกงส้มเดือดจัด เพราะ 
ทำไท่พักมุงไม่ดำ 

๖. พักมุ้งควรกักพักบุ้งโล่ทบ้อแกงส้ม ทำใท่พักมุ้ง 
กรอบและอร่อย ไม่ควรใช่ปดท่น 






090?I ©ไ"©! 3 รสไทยแท่ 














โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ลฐ6) ๘ เส้นทาง 



๔01 070? รสไทยแท่ 







โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 




วัตกดขนำณรกเผา 


๑. พริกแท่งเม็ดใทญ่ 

๔ กรม 

๖. พริกแท่งเม็ดเล็ก 

๑ กรม 

๑. กัวทอมแดงไทย 

๖๐ กรม 

๔. กระเกียนไทย 

๑๐ กรม 

๔. เกลือไทย 

๔ กรม 

วธีการทำไ*!รกเผา 


๑.) นำเครื่องปรุงทั้งทมดคั่วใท่ทอมจากบ้นโขลกใท่ 

ละเอียด แส้วพักไร้ 


วัตกดิบของยำปลาแดดเดียวลยสวน 

๑. ปลาช่อนแท่ง 

๖๐ กรม 

๖. ตะไคร้ 

๑๐ กรม 

๑. กัวทอมแดงซอย 

๖๔ กรัม 

๔. มะม่วงสับ 

๑๔ กรัม 

๔. ในมะกรูด 

๔ ใบ 

๖. บ้ามะนาว 

๖ ฟ้อนโต๊ะ 

๗. พริกเพาคํใข้ยำ 

๖๔ กรัม 

๘. มะพร้าวขูด 

๖๐ กรัม 

๙. ใบสะระแทน่ 

๔ ใบ 


วิธีการทำยำปลาแดดเดียวลุยสวน 

๑.) ฝานเนื้อปลาช่อนแท่งเป็นชนบางๆ นำไปแช่บ้าร้อน เพื่อ 
ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค นำชื้นจากบ้าร้อนใท่แท่งบ้า จาก 
บ้นบีบบ้ามะนาวใส่ในเบ้อปลาที่ฝานบาง ๆแส้ว ขยำเบ้อปลาใท่บ้า 
มะนาวซีมเฟ้าไปในเบ้อปลา 

๒.) ปรุงรสด้วยบ้าพริกเพาที่เตรียมไร้ ขยำไท่เบ้อปลาและบ้าพริก 
เพาเข้ากัน 

๑.) ใส่มะม่วงซอย ขยำใท่เฟ้ากัน กัวทอมซอย ตะไคร้ซอย ขยำใท่ 
เฟ้ากับเบ้อปลา 

๔.) เบ้อเฟ้ากันแส้ว โรยทบ้าด้วย มะพร้าวขูดคั่ว แต่งทบ้าด้วย ใบ 
มะกรูดฝอยและใบสะระแทน่ พร้อมจัดเสิร์ฟ 



๔© I 070? รสไทยแท่ 








โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7เ1๒96) ๘ เส้นทาง 







โครงการกมูนาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 




วุฒไคขซองการทำขำพร0กุ้งIสียข 


๑. 

พริกฌาที่ปรุงส่วนแรก 

๑๒๔ 

กรัม 

๒. 

กระเทียมเจียว 

๒๔๐ 

กรัม 

๑. 

กุ้งแท่งฝอยบด 

๑๐๐ 

กรัม 

๔. 

นาตาลทรายขาว 

๒๔ 

กรัม 

๔. 

เกลือไทย 

๑ 

ช่อนชา 

๖. 

กุ้งเสียบตัวใทญ่ 

๑๐ 

กรัม 


วุรือารทำนำพรืกกุ้ง!สียข 

๑.) ด้งกระทะใส่พริกฌา กุ้งแท่งฝอยบด กระเทียมเจียว 
ตัดใท่เช่าตันเปิดไฟอ่อน ๆ 

๒.) ปรุงรสด้วยนํ้าตาลทรายขาว เกลือไทย ได้รสดีแส้ว 
ตักขึ้นไส้ส่วยโรยทนาด้วยกุ้งเสียบตัวไทญ่ทอด เสิร์ฟตับ 
ตักสด เช่น แตงกวา ส่วฟกยาว มะเขือเปราะ ตับขึ้าว 
สวยรอน ๆ 



วคกุคขนำพรก!ผา 


วุธีการทำ!ครืองนำพรืก!ผา 


๑.) โขลกพรกแท่งทอด กระเทียมเจียว ตัวทอม 
เจียว ใท่ละเอียด ตักไส้ 

๒.) ด้งกระทะใส่นํ้าตัน พอร้อนใส่พริทอดตับ 
กระเทียมเจียวที่โขลกไส้ ปรุงรส เด็ด ทวาน เปรียว 
ตัดใท่เขึ้าตัน แส้วตักไส้ 




๑. พริกแท่งเม็ดใทญ่ 
ไอ. พริกแท่งเม็ดเล็ก 
๑. ตัวทอมแดงไทย 
๔. นํ้ามะขามเปียกขึ้นๆ 
๔. นํ้าตาลปบ 
๖. นํ้าตาลทราย 
๗. กระเทียมไทย 
๘. นํ้าตันพืช 
๙. เกลือไทย 


๒๐ กรม 
๘๐ กรัม 
๑๐๐ กรัม 
๑๐๐ กรัม 
๔๐ กรัม 
๔๐ กรัม 
๑๐๐ กรัม 
๔๐ กรัม 
๑๔ กรัม 



(&091 © ไ"©! 3 รสไทยแท่ 








โครงการทมู่น่าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


I 

เมนูที ๕ ขนมปิงกลางใฟ่ 



(8(61 0X01 - , รสไทยแท้ 





โครงการกมูป้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \70๒96) ๘ เส้นทาง 





วฅถุ 01X3 


๑. 

แป้งฟ้าวเจ้า 

๗๙ 

กรัม 

๖. 

แป้งฟ้าวเกนํยว 

๑๙๐ 

กรัม 

๑. 

ป้าตาลปับ 

๑๖๐ 

กรัม 

๔. 

มะพร้าวศนศก 

๖๗๐ 

กรัม 

๙. 

ไข่ไก่/ไข่เป็ด 

๑ 

ฟอง 

๖. 

ป้ามันมัว 

®/๔ 

ส่วยตวง 


วธีทำ 

๑.) นำแปังข้าวเส้ากับแป้งข้าวเทนํยวผสมรวมกัน ใส่มะพร้าวศนศกขูดเส้น 
ผสมกับแป้ง แส้วใส่ป้าตาลปับ ตอกไข่ใส่ ๖ ฟอง ผสมใท่เข้ากัน พักไร้รอใส่ 
กาดขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง ๘ นื้ว 

๒.) นำป้ามันบัวผสมกับไข่แดง ไร้สำกรับทากาดขนมเพื่อใส่ขนมติดกาด 
๑.) จุดเตาท่านไฟล่างป้อยกว่าไฟบนทำใส่กป้าขนมสวยงาม ไฟบนใส่แม่น 
สังกะสีตัดใส่พอดีกับกป้าเตาท่าน แส่วใส่กาบมะพร้าวแส่งจุดเป็นท่านจะทำใส่ 
กอม ไฟต้องแรงกว่าไฟล่าง 

๔.) ตักส่วนผสมของแป้งขนมปังใส่กาดที่เตรียมไร้ จากปันนำไปปังใช้เวลาใน 
การปัง ๑๙ - ๖๐ นาศ 

๔.) วธีการสังเกตว่าขนมสุก ใส่ใช้ไม้ไม่ยกสังกะสีสัน สังเกตขนมจะมีสีเกลือ 
สุกกอม และเนื้อขนมแส่ง 

๖.) ขนมปังกลางไฟชาวม้านกนองสรวงใช้สำกรับแจกญาติด่ม้อง ทำบุญใน 
รันสงกรานต้ ตรมไทย สารทไทย 




(&(& เ ©ไ"©! 3 รสไทยแส่ 












โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



(&6 เ 0701 3 รสไทยแท่ 
















โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชนบ้านส์าพะฌียง 

ส!# 


(&3\ 0701 3 รสไทยแท่ 


๒รงการกมู่บ้าII 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? บู111ล96) ๘ เลี้นทาง 


“ปลาย่างรมควันผลิตกัณฑ์ขึ้นชื่อ” 

ชุมชนสำพะเนียงเป็นพื่นที่รานลุ่มแม่บ้าลพบุรี เมื่ออยู่ติดกับแม่บ้าจํงด้องเพชิญกับอุทกกัยบ้า 
ท่วมในฤดูนํ้าทลากเป็นประจำ แต่สายบ้าไม่ได้พาแต่อุทกกัยมาเพียงอย่างเดียวยังพาปลานานา 
ชนีด และความอุดมสมบูรณ์มาใท่ชาวบ้านชุมชนสำพะเนียงไดัทล่อเลี้ยงชีวิตอีกด้วย 




โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 


ชุมชน บ้านสำพะเนียง 

ทมู่ที่ ๖ ตำบลสำพะเนียง อำเภอบ้านแพรก จังทวัดพระนครศรอยุธยา 




เมนล้ารบ 


แกงเม็ดเนอปลากรายมะระจีน 
ตันโคส้งปลารมควัน 
ไก่รวนใส่ทน่อโบ้สด 
ทลนปูนากับผ้[กสด 
ขนมปลากรมสามสี 


(&0?1 ©ไ"©! 3 รสไทยแท่ 





โครงการกมูนาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



วตถณ!!ครองแกง 


๑. 

พริกสัฟ้าแดงแท่ง 

๑๐ 

กรัม 

๒. 

พริกสัทนูสวน 

๔ 

กรัม 

๑. 

กระเกียมไทย 

๑๐ 

กรัม 

๔. 

กัวทอมแดงไทย 

๒๐ 

กรัม 

๔. 

ตะไคร้ 

๗ 

กรัม 

๖. 

ผิวมะกรูด 

๙ 

กรัม 

๗. 

เกลือไทยป่น 

๔ 

กรัม 

๘. 

กระชาย 

๑๐ 

กรัม 

๙. 

พริกไทยขาว 

๑๐ 

กรัม 

๑๐. 

ข่าแก่ 

๔ 

กรัม 

๑๑. 

กะปิ 

๑ 

ฟ้อน 1 


วธีการทำพรกแกง1ฝ็61 


๑.) โขลกพริกแท่งแช่นํ้ากับเกลือใท่ละเอียด ใส่ 
ข่า ตะไคร้ กระชาย กัวทอมแดง กระเศยมไทย 
ผิวมะกรูด และพริกไทย ใท่ละเอียด ไล่กะปิ 
โขลกใท่เฟ้ากัน แส้วพักไร้ 


วัตถุดิบปรุงแกงเผ็ดเนอปลากรายมะระจีน 


๑. 

เนื้อปลากรายขูด 

๒๐๐ 

กรัม 

ไอ. 

มะระจีน 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

กะทิสด 

๔๐๐ 

กรัม 

๔. 

พริกสัฟ้าเขียวแดง 

๑ 

เม็ด 

๔. 

พริกแกงเด็ด 

๔๐ 

กรัม 

๖. 

นื้าปลา 

๖ 

ฟ้อนโต๊ะ 

๗. 

นื้าตาลปิบ 

๑ '๒ 

ฟ้อนชา 

๘. 

กระเพรา 

๔ 

กรัม 

๙. 

ในมะกรูด 

๑ 

กรัม 


วิธีการทำแกงเผ็ดเนอปลากรายมะระจีน 



๑.) โขลกเนื้อปลากรายกับนํ้าเกลือใท่เทปียว เตรียมนื้าเดือด ทรอทาง 
กะท ใส่ตะไคร้ ในมะกรูดฉีกลงในนื้าเดือด ทรอทางกะทเดือด จากนื้น 
ฟ้อนสันพักไร้แกง 

๒.) เคี่ยวกะทิใท่แตกกัน ใส่พริกแกงพัดใท่สุกทอม ปรุงด้วยนื้าปลา 
นื้าตาลปิบ รสเค็ม กันจากกะทิ แส้วใส่เนื้อปลาที่ลวกสุก เมื่อเดือดใส่ 
มะระจีนท่นสันสันพักจากนื้าเกลือ 

๑.) เมื่อชิมรสได้ดืแล้ว ใส่พริกสัฟ้าแดงเฉลืยง ใบมะกรูดฉีก 
ใบกระเพรา ตกใส่ด้วยพร้อมจีดเสิร์ฟ 



๙© I 070? รสไทยแท่ 











โครงการ?ไมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \70๒96) ๘ เส้นทาง 



วธีทำ 

๑.) ด้งนํ้าชุปใบ้เดือด ใส่ตะไคร้ มะเขือเทศสีดาหั่น ใบมะกรูด ใส่ 
เบ้อปลาช่อนรมควัน 

๒.) ปรุงรสด้วยป้ามะขามเปียก ป้าปลา ป้ามะนาวสด ชิมรส เปรี้ยว 
เค็มจากเบ้อปลาช่อนรมควัน 

๑.) ชิมรสดีแส่ว ณริกแบ้งทอดทุบท่อมเล็ก ซอยฟ้กซีฝรงโรยทบ้า 
ด้มโคส่งปลารมควัน พร้อมเสิร้ฟ่ 



วัตถุดิบ 


๑. 

ป้าซุป 

๔๐๐ 

กรม 

๒. 

เย์อปลาช่อนรมควัน 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

มะเขือเทศสีดา 

๔๔ 

กรัม 

๔. 

พริกแบ้งทอด 

๔ 

กรัม 

๔. 

ตะไคร้ 

๒๐ 

กรัม 

๖. 

ในมะกรูด 

๔ 

กรัม 

๗. 

ป้ามะขามเปียก 


ช้อนโต๊ะ 

๘. 

ป้าปลา 


ช้อนโต๊ะ 

๙. 

ป้ามะนาว 


ช้อนโต๊ะ 

๑๐. 

ผ้เกซีฝรี้ง 

0 

ตัน 



๙®I 070? รสไทย แบ้ 











โครงการทมู่บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



เฆนูที ฅ ไก่รวนใส่หน่อไม้สด 


(&(& เ 0X01 3 รสไทยแท่ 


โครงการกบู่บาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เร้นทาง 



ว้ตกุ61ข 


๑. 

เนื้อไก่ม่าน 

๖๔๐ 

กรัม 

๖. 

ทม่อไม่ศรีสุขสด 

๖๔๐ 

กรัม 

๑. 

กัวทอมแดง 

๑๐ 

กรัม 

๔. 

ข่าอ่อน 

๑๔ 

กรัม 

๔. 

ตะไคร้ 

๖๔ 

กรัม 

๖. 

กระชาย 

๖๐ 

กรัม 

๗. 

พริกจินดาแดง 

๑๐ 

กรัม 

๘. 

กัวกะท 

๖๐๐ 

กรัม 

๙. 

นำปีลาร้าสุก 

๗ 

ข้อนโต๊ะ 

๑๐. 

นื้ามะขามเปียก 

๑ 

ข้อนโต๊ะ 

๑๑. 

ใบมะกรูดฉีก 

๔ 

ใบ 



วธีทำ 

๑.)สับโก่บ้านชนพอคำแร้วนำ , โป5วนใส่นื้าซุปเล็กข้อย 
ใทัพอสุก จะได้ไม่เทปียว 

๒.)ด้งกระทะ ใส่?!วกะทิ ตะไคร้ กระชาย ทัวทอมแดง 
ข่าอ่อน พรกจินดาแดง เนื้อไก่บานที่รวนสุกแร้ว ปรุง 
ด้วยปลาร้า นื้ามะขามเปียกเล็กม่อย ในมะกรูดฉีก 
ชิมรส ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟกับข้าวสวยร้อน ๆ 



๙๙1 070? รสไทยแท่ 

















โครงการทมู่น่าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เฒัทาง 






โครงการ? ไมู่ บ้าน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (0707 \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



วัตกุตข 


๑. 

ปูนาเค็ม 

๔ 

ตัว 

๒. 

ทมูสับ 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

ตัวทอนแดง 

๔๐ 

กรัม 

๔. 

กะท 

๔๐๐ 

กรัม 

๔. 

ด้นทอน 

๑๔ 

กรัม 

๖. 

พริกชี้ฟ้าแดงเทลีอง 

๒ 

เม็ด 

๗. 

ไข่ไก่ 

๒ 

ฟอง 

๘. 

ป้าปลา 

๒ 

ข้อนโต๊ะ 

๙. 

ป้าตาลปีบ 

๒ 

ข้อนโต๊ะ 

๑๐. 

ป้ามะขามเปียกข้น ๆ 

๑ ๑ 7 ! 3 ข้อนโต๊ะ 

๑๑. 

ด้นทอนซอยฝอย 

๑๔ 

กรัม 



วธีทำ 

๑.) ส้างปูนาใท่สะอาด ส้างในกระดองปู นำเอา 
ทนูสับยัดไส้ในตัวปูนา ตักไส้ 
๒.) ด้งตัวกะท ใส่ ปูเค็ น เบ้อทนูสับ ตัวทอนแดง 
ซอย ปรุงรสด้วยป้าปลา ป้ามะขามปียก ป้าตาล 
ปีบ ใส่ไข่ไก่ ชิมรส เปรี้ยว ทวาน เค็น เมื่อได้ 
รสแล้ว โรยด้วยพริกชี้ฟ้าทนเฉลียงกลม นำ 
เมล็ดออก โรยด้วยด้นทอนทนท่อน จัดเสิร์ฟตับ 
ตักสด มะเขือเปราะ แตงกวา ขป้นขาว กั๋วพลู 
กวฟักยาว พร้อมข้าวสวยรอน ๆ 









โครงการกมู่บาน 070? เพื่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 



(&0งึ้1 0X0? รสไทยแท่ 



โครงการกมูนั้าน 070? เต่อการท่องเที่ยว (070? \7111ล96) ๘ เส้นทาง 





วัตถุดิบ 


๑. 

แป้งข้าวเว้า 

๑๐๐ 

กรัม 

ไอ. 

แนั้งข้าวเทนํยว 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

นั้าสำทรับนวด 


ส่วยตวง 

๔. 

นั้ากัญชัน , นั้าในเตย 



วิธีการฑำแปังฃนบปลาถธิบ 

๑.) ผสมแปังทั้งสองช□ด นวดใท่เข้ากันจนนม มาตั้งนํ้า 
รอนเดือดจัด คนใท่เฟ้ากัน กดตั้วยแปงมนนวล นำมา 
กดกับกระดานรูกดปลากรมไข่เต่าลงในนำกะทิที่เตรียม 
ไว้ จากนั้นตกเสิร์ฟ 



วัตถุดินนำกะทิ 


๑. 

กัวกะทิ 

๑๐๐ 

กรัม 

ไอ. 

ทางกะทิ 

๑๐๐ 

กรัม 

๑. 

นั้าตาลปีบ 

๒๐๐ 

กรัม 

๔. 

แป้งทอดทยอด 

๑ 

ฟ้อนชา 

๔. 

กวเขียวควสำทรับโรยทนั้า 



วิธีการทำนำกะทิผสบนๆตาลปีน 


๑.) เคี่ยวทางกะทิกับนั้าตาลปีบพอเดือด นำกัวกะทิใส่ 
ทนั้อจากนั้นเมื่อนั้าตาลละลาย ใส่แนั้งทอดทยอด นำตัว 
ปลากริมกดใส่ในกะทิจากนั้นจัดเสิร์ฟคู่กับไข่เตา(สิขาว) 
โรยทนั้าตั้วย ส่วเขียวส่างนั้าควใส่ทอม 













